





	Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Alat dan Bahan Penelitian, 
(2) Metode Penelitian dan (3) Prosedur Penelitian, 
3.1.	Alat dan Bahan Penelitian
3.1.1.	Bahan 
Bahan-bahan yang akan digunakan pada penelitian adalah ubi jalar ungu dan talas yang diperoleh dari pasar Ciroyom Bandung, air, garam, CMC dan margarin.
Bahan-bahan kimia yang akan digunakan pada penelitian adalah larutan H2SO4 0,3N, larutan kloroform (CHCl3), larutan NaOH 0,3N, alkohol 95%, kertas lakmus, aquadest, Buffer asetat 100 mM, etanol PA, DPPH 10 mM, metanol dan asam askorbat.
3.1.2.	Alat-alat
Alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah tray, tunnel dryer, vibratory screen., timbangan digital, botol semprot, dan extruder. 
Alat-alat yang akan digunakan untuk analisis adalah tangkrus, desikator, oven, neraca analitik, penjepit, spatula, pipet volume, pro pipet, neraca analitik, tabung reaksi, labu takar, Brookfield, labu erlenmeyer, kaki tiga, bunsen, kawat kasa, corong, batang pengaduk, cawan dan oven.
3.2.	Metode Penelitian 
3.2.1.	Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yang akan dikerjakan yaitu, membuat tepung ubi jalar ungu dan tepung talas serta analisis kadar air dan sifat amilografi menggunakan Brookfield kemudian dilakukan penyangraian tepung ubi jalar dan tepung talas dengan waktu yang berbeda.
3.2.2.	Penelitian Utama
Penelitian utama yang akan dikerjakan yaitu perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas yang telah disangrai. 
 Penelitian utama terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan analisis dan rancangan respon.
3.2.2.1. Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari satu faktor, yaitu perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas yang telah disangrai (A) yang terdiri 7 taraf, yaitu sebagai berikut:  
a1 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 1 : 1
a2 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 1 : 2
a3 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 1 : 3
a4 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 2 : 1
a5 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 3 : 1
a6 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 2 : 3
a7 = Tepung Ubi Jalar Ungu : Tepung Talas = 3 : 2
3.2.2.1.	Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan, sehingga diperoleh sebanyak 28 kombinasi perlakuan. Model Percobaan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Model Percobaan Rancangan Acak Kelompok (RAK)









Denah (Layout) percobaan sebagai berikut:
Kelompok Ulangan 1a21a51a11a61a31a71a41Kelompok Ulangan 2a52a72a42a22a12a62a32Kelompok Ulangan 3a43a63a53a23a73a13a3Kelompok Ulangan 4a14a34a74a64a24a44a54
Model matematika untuk Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan adalah : 
Yik = µ + Kk + Ai + εik
Keterangan :
Yik	= 	Nilai pengamatan dari kelompok ke-k, yang memperoleh taraf ke-I dan faktor A (banyaknya substitusi)
µ	= 	Nilai tengah umum (rata-rata sebenarnya) dari nilai pengamatan
Kk 	= 	Pengaruh perlakuan dari kelompok ke-k
Ai	= 	Pengaruh perlakuan dari taraf ke-I faktor A (banyaknya substitusi) 
εik	= 	Pengaruh galat percobaan pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i faktor A (banyaknya substitusi)
k	= 	Banyaknya ulangan (4 kali)
I	= Banyaknya perbandingan tepung ubi jalar dan tepung talas (1,2,3,4,5,6,7).
3.2.2.2.	Rancangan Analisis
Berdasarkan rancangan diatas, maka dibuat analisis variasi (ANAVA) yang dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 12. Analisis Variasi (ANAVA) untuk Rancangan Acak Kelompok (RAK)





Sumber : Gaspersz, (1995). 
Keterangan: 	r	= ulangan.
a 	= perlakuan.
Ketentuan daerah penolakan hipotesa, sebagai berikut :
1.	Hipotesis (H0) diterima, jika Fhitung ≥ Ftabel, yang berarti ada perbedaan atau ada pengaruh dari masing-masing perlakuan (perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas terhadap karakteristik makaroni) (Gaspersz, 1995).
2.	Hipotesis (H0) ditolak, jika Fhitung < Ftabel, yang berarti tidak terdapat perbedaan atau tidak ada pengaruh dari masing-masing perlakuan (perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas terhadap karakteristik makaroni) (Gaspersz, 1995).
3.	Rancangan percobaan dilakukan apabila terdapat pengaruh antara rata-rata dan masing-masing perlakuan (Fhitung ≥ Ftabel) dengan melakukan uji lanjut Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan (Gaspersz, 1995).
3.2.2.3.	Rancangan Respon
Rancangan respon yang dilakukan pada penelitian utama yaitu respon fisikokimia. Respon fisikokimia yang dilakukan pada pasta makaroni, penelitian utama adalah :
a.	Penentuan kadar air  (AOAC, 2005)
b.	Daya rehidrasi (Ramlah,1997)
c.	Aktivitas antioksidan (AOAC, 2005)
d.	Penentuan kadar serat (Sudarmadji, 2003)
e.	Pengujian organoleptik dengan uji hedonik pada makaroni sebelum direbus yaitu meliputi atribut warna dan pada makaroni setelah direbus meliputi atribut warna, rasa, aroma dan tekstur.
3.3.	Prosedur Penelitian
3.3.1. Penelitian Pendahuluan
a.	Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Talas
1.	Pengupasan kulit




Ubi jalar ungu dan talas yang telah dilakukan pengupasan kemudian dilakukan pencucian dengan menggunakan air biasa tujuannya untuk membersihkan dari kotoran yang melekat pada ubi jalar ungu dan talas. Untuk talas dilakukan perendeman dengan air garam untuk menghilangkan getahnya.
3.	Pengirisan
Ubi jalar ungu dan talas yang telah dilakukan pencucian, kemudian dilakukan proses pengirisan atau reduksi ukuran menggunakan pisau dengan ketebalan ± 1 mm. Hal ini bertujuan untuk memperluas permukaan bahan agar mempermudah proses selanjutnya yaitu proses pengeringan. 
4.	Pengeringan 
Ubi jalar ungu dan talas yang telah dilakukan pengirisan kemudian dikeringkan dengan menggunakan tunnel dryer selama 5 jam dengan suhu 60°C. Pengeringan bertujuan untuk memperpanjang umur simpan bahan karena kadar air pada bahan akan berkurang sampai batas tertentu sehingga aktifitas mikroorganisme dan enzim terhenti ataupun terhambat. 
5.	Penggilingan 





Tepung ubi jalar ungu dan talas yang sudah halus akan dilakukan pengayakan menggunakan vibratory screen dengan ukuran ayakan 100 mesh. Proses ini bertujuan agar diperolah ukuran tepung yang seragam.
b.	Penentuan Karakteristik Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Talas
Tepung ubi jalar ungu dan tepung talas yang telah dibuat kemudian dilakukan analisis fisikokimia meliputi kadar air dan sifat amilografi.
c.	Penyangraian Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Talas
Setelah dilakukan proses analisis sifat amilografi masing-masing tepung ubi jalar ungu dan tepung talas dilakukan penyangraian dengan waktu berbeda yaitu 5’, 10’ dan 15’.
3.3.2.	Penelitian Utama
Setelah dilakukan penyangraian kemudian dilakukan pemilihan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas yang telah disangrai kemudian dilakukan pemilihan perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas untuk pembuatan pasta makaroni.
3.3.3.	Pembuatan Pasta Makaroni
1.	Persiapan Bahan dan Penimbangan.




Proses pencampuran I dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan kering seperti tepung ubi jalar ungu dan tepung talas yang telah disangrai, CMC, dan garam dalam wadah. Pastikan semua bahan tercampur rata.
2.	Pencampuran II
Proses pencampuran II dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan basah seperti air, dan margarin cair dalam wadah plastik proses pencampuran I. Campurkan hingga semua bahan tercampur rata.
3.	Pengadonan
Proses pengadonan dilakukan secara manual untuk mendapatkan adonan yang homogen.
4.	Pencetakan Adonan
Proses pencetakan adonan menggunakan alat pencetak pasta (ekstruder). Bahan yang sudah dilakukan pengadonan dimasukkan ke dalam alat pencetak pasta sehingga didapatkan adonan yang menyerupai makaroni.
5.	Pengukusan
Adonan yang menyerupai makaroni dilakukan pengukusan menggunakan alat pengukus. 
6.	Pengeringan
Adonan yang telah dikukus selanjutnya dilakukan pengeringan. Adonan disimpan pada tray kemudian dimasukan kedalam alat pengering (tunnel dryer) sehingga didapatkan produk makaroni ubi jalar ungu.

7.	Pengamatan
Pengamatan dilakukan dengan mengamati respon secara organoleptik dan respon kimia.
3.4.	Jadwal Penelitian


















































Gambar 8. Diagram Alir Tepung Talas





































































































































Tepung ubi jalar ungu dan Tepung Talas yang Telah Disangrai (58%)



















t = 10 menit

Pengeringan







t = 15 menit

Uji organoleptik, meliputi : warna, aroma, rasa, dan tekstur
Analisis kimia : Kadar air dan daya rehidrasi 
Analisis untuk sampel terpilih : Kadar serat kasar dan aktivitas Antioksidan

Gambar 10. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Makaroni
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